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近日，浙
江省农业农
村厅公布省

第四批名优“土特产”名
单、省首批“土特产”新
品名单。其中，永康灰
鹅上榜省第四批名优
“土特产”名单，2家企
业上榜首批“土特产”新
品名单，三张省级名片
见证了我市农业的传承
发展。
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除永康鹅肝外，我市上榜的另一个

省首批“土特产”新品是浙江华茗园茶

业有限公司（以下简称“华茗园公司”）

生产的抹茶。

走进华茗园公司产业加工基地的

抹茶生产车间，一台台球磨机正在不断

滚动，通过滚筒旋转产生的离心力使茶

叶与球磨机内的研磨球不断碰撞碾压，

充分粉碎茶叶纤维。“我们关键环节在

碾磨过程，碾磨采用低温，用适当的球

料比、机器的转速来控制碾磨时间。通

过这一系列工艺参数生产出的抹茶，细

腻性比市面上高。”华茗园公司生产经

理尹新宇说。

据了解，根据目前国家标准要求，

抹茶细度应小于或等于18微米，对应目

数约为800目。而华茗园公司通过精细

化管理生产出的抹茶细度可达1000目，

比国家标准高出25%。精细的工艺使

华茗园公司生产的抹茶更加细腻。另

外，华茗园公司抹茶的好品质还源于自

产的优质原材料。

据了解，华茗园公司不仅拥有2400

亩的自有直控茶园基地，还在浙江、安

徽、福建、云南、广西等茶叶主产地自有

茶园1.18万亩，合作茶园20多万亩，年

产茶叶2万吨左右。“我们茶叶从源头开

始管控，原料在基地生产过程中，采用

遮阴覆盖的方法，增加叶绿素和氨基酸

含量。”尹新宇说。

随着“市场+公司+合作社+基地+

茶农”多方位合作产业链的完善，华茗

园公司为星巴克、库迪等茶饮品牌企业

长期提供抹茶，并与康师傅、可口可乐、

喜茶等企业形成长期战略合作供应关

系，为他们提供茶叶原料。

此外，华茗园公司还依托“抹茶＋”

创新理念，研发跨界产品，成功推出抹

茶冰淇淋、抹茶蛋糕等深受消费者喜爱

的产品。“中国是抹茶的发源地，公司抹

茶入选省级‘土特产’新品名单，意味着

得到了省级认证，这无疑会提升产品的

品牌形象和市场认知度，有助于传承和

发扬抹茶的文化和历史。”华茗园公司

办公室主任邵伟东说。

高歌公司的永康鹅肝将单一农产

品转化为高附加值商品，实现全产业链

增值。华茗园公司的抹茶以科技赋能，

让传统茶饮有了年轻活力。

高歌食品的永康鹅肝和华茗园公

司的抹茶入选省首批“土特产”新品名

单，不仅仅是对永康传统养殖与制茶工

艺的认可，更体现了永康“土特产”从田

间地头向产业高地的升级。

近年来，我市立足特色农业资源，

推动土特产升级为富民金招牌，像永

康灰鹅、肉麦饼、舜芋、方山柿、五指岩

生姜、唐先红富士葡萄都是省级名优

“土特产”。

永康土特产生产企业的快速发

展，不仅更好地保护了本地传统农产

品，还探索出了一条“科技+品牌+农

产品”的发展路子，也为更多农业企业

提供了借鉴，让传统农业在转型升级

中释放出更强大的动能，助力乡村振

兴。

自动化赋能
打造永康灰鹅特色养殖范本

6月13日上午，记者走进永康市花

街镇花果山种养基地，只见鹅群正在草

地上悠然踱步，该基地负责人胡康辉在

清扫鹅笼。

胡康辉介绍，去年引进全套自动化

设备，从上料到喂食，再到清洗，全部流

程都由机器完成，单批次最大承载量

4000只，不仅提高了效率，还保证了养

殖环境的卫生。目前，该基地灰鹅共有

4000多只，其中成品鹅3000只，幼鹅

1000多只。

永康灰鹅以鹅冠饱满、皮薄肉甜、

肉质紧实而闻名。在灰鹅养殖前期，

胡康辉始终秉持“不杂交育种”的原

则，坚持对每只鹅进行检查，剔除不符

合标准的个体。同时，从源头把控品

质，养殖过程中不使用任何添加剂，保

证血统纯正。此外，该基地采用“3+3”

的科学养殖模式——幼鹅先笼养3个

月，再放养3个月，为灰鹅打造合适的

生长环境。

灰鹅以青菜、青草为主食，该基地

采用天然配方，除了100多亩草地供鹅

群自由觅食外，胡康辉还搭配玉米、麸

皮、豆粕、糠等饲料，确保营养均衡。灰

鹅全身是宝，在婚庆、祭祀等传统场合

需求旺盛，备受永康人青睐。此外，鹅

毛价值也很可观，是制作羽绒被、羽毛

球等产品的优质原料。

据了解，该基地每年出栏约2万只

成品鹅，去年销售额达 160万元。值

得一提的是，该基地灰鹅保有量在全

市占比达80%，市场广阔且销路稳定，

同时还远销省外。湖南、江西等地区

的养殖户慕名前来引种，更有江苏常

州的客户定期前来采购幼鹅，每次200

只。

“我从2003年开始饲养，到2009年

才成立保种基地，后来逐渐扩大规模。

现在整个场地共264.5亩，其中110亩

左右专用于灰鹅养殖。”谈及养殖历程，

胡康辉笑着回忆道，“印象最深的是

2017年参加‘浙江省禽类十大名品’比

赛。当时大家觉得肯定没戏，没想到得

了第一名，真是意外之喜。”

面对永康灰鹅此次入选省土特产

名单这一喜讯，胡康辉满怀信心，他深

知这份荣誉承载着传承地方特色农产

品的使命。未来，他将持续深耕灰鹅养

殖产业，通过标准化生产、产业化发展，

擦亮永康灰鹅的金名片。

打造全产业链
高歌食品激活永康鹅肝产业新动能

走进花街镇大屋村高歌食品灰鹅

养殖基地，工作人员正忙着给引进的法

国朗德鹅填饲。这批进入填饲阶段的

朗德鹅约有1000只，被工作人员按照每

格五只分散在各个养鹅笼内。

“自去年永康恢复生产以来，一个

月产量大概1000只，一年达到1万羽

鹅、10吨鹅肝左右的产量。”高歌食品有

限公司总经理姚福长介绍，为了保证鹅

肝口感和出肉品质，该基地坚持“零添

加”喂养，主要填饲材料为玉米的混合

流食。“主要成分是玉米，刚开始是一天

喂两顿，两顿之后就慢慢加上去，一个

星期后每天填四顿，填个三四天，十五

天左右开始填五顿，十八九天开始预

宰。正常来讲，差不多一个月杀完。”姚

福长说。

据了解，朗德鹅开始养殖后两个半

月即可出笼，再进入为期近一个月的育

肥阶段，待鹅肝发育成熟，便可进行摘

取。整体而言，朗德鹅从开始养殖到成

品鹅肝上市需要三个多月。

在高歌食品有限公司生产车间，工

作人员正在取肝。“这肝取出来后，将肉

膜、筋等杂质清理掉，然后把鹅肝迅速

放在冷水中浸泡，防止颜色变红，影响

质量。”姚福长介绍，鹅肝对储存和运输

条件的要求很高，刚取出的鹅肝要马上

放在0-3℃的冰水中清洗，然后浸泡两

三个小时。等鹅肝泡到变硬后，才能放

入冷库中保存。而当地生产的鹅肝因

新鲜，口感更甜，香味更浓，市场销售价

260元左右一公斤，每公斤比外地同类

产品要高20元。

“此次我们公司的鹅肝入选省级

‘土特产’新品名单，大大提高了产品知

名度。接下来，我们将继续深耕永康鹅

肝这个品牌，不断提升产品质量，把永

康鹅肝产业做好做强。”姚福长说。

创新“抹茶+”理念
华茗园公司与茶饮品牌合作

工作人员在取鹅肝

融媒记者 许诺 陈可睿

让传统农业释放更强大动能


